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Karakteristik Minuman Fermentasi Whey Keju dengan Penambahan Sari Jambu Biji 
Merah (Psidium guajava L.)  
GARSYTA FIRGASARI 
H0912059 
 
RINGKASAN 
 
Whey merupakan hasil samping dari industri pembuatan keju berbentuk cairan. Whey 
banyak dibuang karena dianggap sebagai limbah sehingga dikhawatirkan dapat dicemari 
mikroba dan menyebabkan pencemaran lingkungan. Padahal whey masih mengandung 
sejumlah nutrisi yang dapat dimanfaatkan untuk diolah menjadi bahan pangan. Salah satu 
sumber nutrisi dari whey adalah kandungan laktosa.  
Minuman fermentasi dapat dijadikan alternatif sebagai olahan minuman berbasis whey. 
Pada proses pembuatan minuman fermentasi whey keju ditambahkan sari jambu biji merah 
untuk meningkatkan atribut sensori dan menambah nilai gizi. Proses fermentasi dibantu oleh 
bakteri probiotik Lactobacillus acidophillus FNCC 0051 dan Lactobacillus plantarum FNCC 
0027. Bakteri probiotik dipilih karena memberikan efek kesehatan dan mampu menghasilkan 
produk dengan flavour dan tekstur yang khas.  
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan 
(penambahan 0%, 5%, 10%, dan 15% v/v sari jambu biji) dengan 3 kali ulangan sampel dan 
2 kali ulangan analisis. Semakin besar pemberian sari jambu biji merah pada minuman 
fermentasi whey keju meningkatkan jumlah bakteri, kadar asam laktat, viskositas, stabilitas 
fisik, dan keasaman sedangkan nilai pH yang dihasilkan semakin menurun. Variasi sari 
jambu biji merah pada minuman fermentasi whey keju tidak memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap stabilitas fisik dan uji organoleptik pada parameter warna, aroma, rasa, 
tekstur, dan overall. Formulasi sari jambu biji merah 15% (v/v) menjadi formulasi terpilih 
yang selanjutnya diuji stabilitas karakteristik selama 8 hari penyimpanan suhu rendah. Hasil 
yang diperoleh dimana lama penyimpanan mempengaruhi karakteristik minuman fermentasi 
whey dengan sari jambu merah dengan menurunkan jumlah total probiotik, pH, dan aktivitas 
antioksidan, serta meningkatkan asam laktat, dan viskositas. Karakteristik produk minuman 
fermentasi whey keju dengan sari jambu biji merah terpilih stabil sampai pada penyimpanan 
hari ke-6. 
 
Kata kunci : Sari jambu biji merah, minuman fermentasi probiotik whey keju, Lactobacillus 
acidophillus, Lactobacillus plantarum, penyimpanan suhu rendah. 
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Characteristics of Fermented Whey Cheese Drinks with Addition of Red Guava 
Juice (Psidium guajava L.)  
GARSYTA FIRGASARI 
H0912059 
 
SUMMARY 
  
 Whey is a liquid by product of the cheese making industry. Whey has been 
discarded because it is considered as waste that can be contaminated with microbes and cause 
environmental pollution. Though whey still contains a number of nutrients that can be 
utilized to be processed into food. One source of nutrients of whey is lactose content  
 Fermented beverages is considered as alternative processed whey-based beverages. 
Red guava extract was added in the process of making cheese whey fermented beverages to 
enhance the sensory attributes and nutritional value. The fermentation process is fermented 
by the probiotic bacteria Lactobacillus acidophillus FNCC 0051 and Lactobacillus plantarum 
FNCC 0027. Probiotic bacteria chosen because it provides health effects and is able to 
produce a product with a distinctive flavor and texture. 
 This study uses a completely randomized design (CRD) with 4 treatments (addition 
of 0%, 5%, 10%, and 15% v/v red guava juice) with 3 replications and 2 replications sample 
analysis. The more red guava juice which added on fermented whey cheese drinks increased 
the amount of bacteria, lactic acid levels, viscosity, physical stability, and acidity while the 
pH value of the resulting decreased. Variation of concentration red guava juice didn’t affect 
significantly to physical stability and organoleptic parameters of color, aroma, flavor, texture, 
and overall. During 8 days storage, the characteristic of fermented whey cheese drinks was 
change. The total number of probiotics, pH, physical stability and antioxidant activity was 
decreased but lactic acid and viscosity was increased. The best formulation was stable until 
6
th
 day storage. 
 
Key words : red guava juice, probiotic fermented whey cheese drink, Lactobacillus 
acidophillus, Lactobacillus plantarum, cold storage. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
